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1.は じ め に
 これ までに著者は,水 溶性食物繊維 として レモン
製ペ クチンを食パ ンに添加 し,品 質改良剤(水 分の
保持,老 化の遅延 など)と しての効果を検討 した結
果,比 容積の増加,硬 さの増加抑制,糊 化度の低下
抑制 などの効果 が認め られることを報告 した1・2)。
そこで,今 回は水溶性食物繊維 として大豆製のペ ク
チ ン質を用い,そ の効果を検討 した。
II.方   法
 一定 組成 の ドウ生地 に水 溶性食 物繊維 と して,大
豆 製ペ クチ ン質(不 二 製油株式 会社製,ソ ヤ フ ァイ
ブーS-FA-100)を 添 加 した食 パ ンを調 製 し,焼 成 時
お よび一定 時間 保存 後の 品質を評価 した。
1)ソ ヤフ ァイブS・FA-iOOの 性状=
 ソヤ フ ァイ ブは,大 豆油 や分 離大豆 たんぱ く質を
製造す る過 程 で生成 す る不溶性食物繊 維(オ カ ラ)
か ら抽 出,精 製 された 白色粉末 の水溶性食 物繊維 で,
ガ ラク トー ス,ア ラ ビノース,ガ ラクツ ロン酸,キ
シ ロース,フ コース,グ ル コース,ラ ムノースな ど
の多種 類 の糖 で構成 され,平 均分子 量は数十 万 であ
る。水 分 含量 はお よそ7%,炭 水化物 は69%以 上 で
あ り,食 物 繊維 含量 はProsky法 で55～65%, pH
は6.0で あ る(製 品表示 に よる)。 ソヤ フ ァイ ブの水
溶液 の酵素 分 解物 をShodex sugar SH 1821カ ラム
を用 い てHPLC分 析 し3,4),ガ ラ クツ ロン酸 とそ の
他 の中性糖 類 の割 合を求 め,さ らに トー ソーSugar
AXIカ ラム で中 性糖 の構 成比 を求 めた と ころ,ガ
ラ ク ツ ロン酸 が3.2%,ガ ラク トース73.2%,ア ラ
ビノース16.1%,グ ル コース2.7%,ラ ムノース2.7
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%,マ ンノー ス0,2%,そ の他 の物質 が1.9%で,通
常 の ペ クチ ン質 に含 まれ る構 成糖類 で あ ったが,ガ
ラク ツロ ン酸 の含量 は 低か った。 キ シ ロースは見 ら
れ なか った。
2)食 パ ンの調 製法=
 強 力粉(ス ーパ ー カ メ リア,日 清 製 粉)を100%
(ソ ヤ フ ァイ ブ添加 量 は0～15%で,添 加量 を強 力
粉 か ら差 し引 く)と し,粉 に対 して砂糖(グ ラニュー
糖,台 糖)5.0%,脱 脂粉乳(ス キ ム ミル ク,雪 印)
2.0%,シ ョー トニ ング(シ ョー トニ ング,雪 印)
5.0%,塩(NaCl,和 光 純薬)1.8%,ド ライイ ー
ス ト(穎 粒状 カ メ リアイ ース ト,日 清製粉)0.8%,
脱 イ オ ン水68%を 配 合 した生地 を ナ シ ョナ ル製 自動
パ ン焼 き器(SD-BT 100)で 調製,焼 成 した。 工
程 は1回 目の練 りが20分,ね か しが約25分,2回 目
の練 りが 約10分,発 酵 が約140分,焼 成 が45分 の合
計4時 間 であ り,1回 目,2回 目の練 り後 の生地 の
温 度 を30℃ 以下 に保 つ よ うに 材料 を4℃ で冷 却 して
用 い た。
3)測 定項 目と方 法:
 前 述 の方法 で調製 した食パ ンを イ ンキ ュベ ーター
中 で25℃ で0(放 冷2時 間後),1,3,5日 保存後,
品質 の変化 を比容 積,水 分含 量,テ クスチ ャー(硬
さ,弾 力性),糊 化 度,pH,組 織 の観 察,ハ ンター
白度 の項 目で測定 し,結 果を パ ン20個 の平均 値 と標
準 偏差 で示 した。
① 比 容積;重 量,体 積(菜 種法)の 結 果 か ら算 出
した。 菜種法 は5)は 一定 容量 の容器 に パ ンを置 き,
この 容器 をい つばい に満たす 菜種 の体積 を 測 り,容
器 の体 積か ら差 し引 いてパ ンの体 積を 求め る方法 で
あ る。
② 水 分 含 量;電 子水 分 計(PD-300WMBチョウ




















弾力性 (%)= H2/Hl X 100 
④糊化度;硬さ，弾力性を測定後のレオメーター
用試料(食パンの切片 3X 3 X 2 cm3)をビーカー
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。 1 3 
図3 保存による硬さの変化


















o 1 3 5日
図5 保存による糊化度の変化






o 1 3 5日
図4 保存による弾力性の変化
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⑤ pH: 15%までソヤファイブを添加し， 1回目
練り後，発酵後の生地および焼成後のパンの pHを
コントロールと比較した結果，差は認められなかっ
た。また焼成後のノミンの pH は 0~10%添加の範囲
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